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Hans JENNY, Ohnr (Sohweiz). 
Yerfahren znr Erhaltuu^ des Aromas Ton gerostetem Eaffee. 



Es ist l)€kannfc, daB Rostkaffce bei jeder 
Art der Auf bewabrung, -die ibn mit der Luft 
in Eeriibrang bringt — sei es in verscblos- 
senen Gefafien oder offen — sclmell sein 
5 Aroma verliert. Das bat seirte Ursache darin, 
daB gerbsieter Kaffee zufolg© des auBer- 
ordentlicben Wasserverlustes durcb den 
EostprazeB — bis 20% je nsuch Sorte — 
stark hydrophil ist. Er ziebt Wasser und 

10 Sporcn a.us der Lfuft an, ein Fermentiemngs- 
prozeB, der die Ursaebe der scbarfen, oinange- 
nebmen Saure im KaffeeanfigaB isrt, wird 
eingeleitet, der Saueratoff der I/uft dringt in 
die Bobnen und oxydiert die empfindlicben 

isFette, die leicbtfliicbtigen Aromastoffe nnd 
iitberiscben Ole verfliicbtigen si-cb dabei in 
offenen GefaBen in kurzer Zeit, 

Weniger bekannt ist es, daB durcb den 
RostprazeB Koblendioxyd (COo) entsfcebt nnd 

20 von dem f riecb gerosteten Kaf fee abgegeben 
wird, 

Es hat si-cb gezeigt, daB der Verlnst an 
GenuBwert, weleben der an freier I>uft auf- 
bewabrte Kaf fee erleidet, vermieden werden 



kann, wenn man dafiir sorgt, daB das beim 25 
friscb gerosteten Kaffee auftretende Koblen- 
dioxyd tunlicbst lange bei dem Rostkaffee 
verbleibt. 

Die vorHegende Etrfinduing betrifft ein 
Vexfabren zur Erbaltung des Aromas von so 
gerostetem Kaffee, welobes dadur<3b. gekenn- 
zeicbnet ist, daB man den Kaffee sofort nacb 
erfolgter Rostung nocb in warmem Zustande 
in einen Yorrats-bebalter einbringt, der mit 
Koblendioxyd erfiillt i«t, welebes mit destil- as 
liertem Was«er a-ngefenebtet ist, nacb dem 
Einfiillen des Kaffees den Vorratebebalter 
dicbt verscblieBt und in ilim einen; C02-^tJber- 
druck erzenigt, und daB man den Elaffee bei 
der Entnabme auo dem Vorratsbebalter in 4.0 
Gef aBe abfilllt, in weleben ebenfalls ein CO2- 
tJberdruck erzeugt wird. 

Das YerfOihren wird mit Yorteil wie folgt 
ausgefiihrt: 

Erobe Kaffeebohnen werden in einer <gut 4S 
verseblieBbaren Trommel gerostet. Die 
ertung wird nicbt zu weit getrieben, da zu 
dunkel gerosteter Kaf fee leiebt scbwitzt. In 
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noch warmem Zustand wird der Kaffee 
darauf in einen zuvor mit in destilliertem 
Wasser befeTachtetem Kolalen-dioxyd gef uUten 
Vorratebehalter verbxacht, dieser abgeschlos- 

5 sen und dann sofort ein leicbter GOj-tJber- 
druck erzeugt. Der Kaffee wird in dieser 
Atmasphare gemahlen nnd dann in zuvor 
ebenfalls mit CO2 gefullte, luftdicbte Behal- 
ter verbraclit und dann bis zur Erreichumg 

10 seines vollen Aromas unter COj-tJberdruck 
gelagert und schliefilich verpackt. Auch die 
Lager- oder Verkaufspackungen sollen einen 
leichten CO^-tlberdruek enthalten. 

Els kannen dabei dem zur Befeuehtung 

15 des Kohlendioxyds dienenden destillierten 
Wa^ser oder aber direkt dem Kaffee Aroma- 
etoffe beigemengt werden. 

Es i«t wicbtig, daS der Kaffee in nocb 
warmem Zustand in die C02-Atmospbare 

20 verbraebt wird, damit der bei Ende der Ro- 
stung erhaltene Zustand erhalten blerbt, das 
beiBt damit irgendwelcbe Oxydationserscbei- 
nungen nicht beginnen konnen. 

Die erzielte Verbeeserung aoBert sick in 

» einem feinen Aroma, angenebmem, sauer- 
lichem Gescbmack und erhobter lioslicbkeit 
vou Kaffeestoffen. 



PATENTANSPRUGH : 
Verfabren zur Erbaltung des Aromas von 
gerastetem Kaffee, dadurcb gekennzeicbnet^ so 
daB man den Kaffee eofort nacb erfolgter 
Rostung nocb in warmem Zustand in einen 
A^orratsbebalter einbringt, der mit Koblen- 
dioxyd erfiillt ist, welcbes mit destilliertem 
Waeser angefeucbtet ist, nacb dem Einfiil- 35 
len des Kaffees den Vorratsbebalter dieht 
verscblieBt und in ibm einen COa-TJbepdmck 
erzeugt, und daB man den Kaffee bei der 
Entnahme aus dem Vorratsbehalter in Ge- 
faBe abfQllt, in welchen ebenfalls ein CO2- 40 
XJberdruck erzeugt wird. 

UNTERANSPRtJCHE: 

1. Verfabren nacb Patentanspnich, da- 
du5rcb gekennzeicbnet, daB der in dem dicbt 
verscblossenen Vorratsbehalter untergebracbte 4& 
Kaffee in der C02-Atmospbare gemablen 
wird. 

2. Verfabren nacb Patentanspruch, da - 
durcb gekennzeicbnet, daB dem CO3 Aroma- 
stoffe beigeftigt werden. so 

3. Verfabren nacb Patentansprueb, da- 
durcb gekennzeicbnet, dafl dem Kaffee 
A^romastoffe beigefugt werden. 



Hans JENNY. 
Vertreter: Fritz ISLER, Zurich. 



